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Manusia tak selamanya benar dan tak selamanya salah, kecuali ia yang selalu 
mengoreksi diri dan dan membenarkan kebenaran orang lain atas kekeliruan diri 
sendiri 
 
Jangan tunda sampai esok jika masih dapat engkau kerjakan hari ini 
 
“Dan rendahkanlah dirimu terhadap mereka berdua dengan penuh kesayangan dan 
ucapkanlah : “Wahai Tuhanku, kasihanilah mereka keduanya, sebagaimana 
mereka berdua telah mendidikku waktu kecil” (QS. Al-Isra’ 17:24) 
 
Every long journey start with a first step (Devy) 
 
Pejamkan mata, ingat ibu, ingat bapak, dan katakanlah bahwa semuanya akan 
baik-baik saja (Devy) 
 
Live as if you die tomorrow 
Learn as if you will life forever 
(Hiduplah seakan kamu mati besok, 
Belajarlah seakan kamu hidup selamanya) 
(Mohandas Karamchad Gandhi)  
 
Semua yang terjadi adalah takdir. Namun takdir bisa dirubah dengan cara 
berusaha dan berikhtiar semaksimal mungkin 
 
Sesungguhnya sesudah kesulitan itu ada kemudahan. Maka apabila kamu telah 
selesai (dari suatu urusan), kerjakanlah dengan sungguh-sungguh (urusan) yang 
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KONSEP CARA PRODUKSI PANGAN YANG BAIK DAN BENAR PADA 
PEMBUATAN KUE KECIPIR DI UKM “RAHMA SNACK” 
KARANGANYAR JAWA TENGAH 
 
Devy Budi Utami1 
H3114023 
Ardhea Mustika Sari, S.TP., M.Sc.2 dan Adhitya Pitara Sanjaya, S.TP., M.Sc.2 
 
Kue kecipir adalah kue tradisional berbahan dasar tepung beras ketan, tepung 
tapioka, gula, garam, telur, margarin, air, minyak goreng yang kemudian 
dilakukan pemasakan dengan cara digoreng. Praktek Quality Controldi UKM 
“Rahma Snack” bertujuan untuk mengetahui proses pembuatan kue kecipir, 
membuat konsep CPPB, dan mengetahui karakteristik mutu produk akhir kue 
kecipir. Data diperoleh dari observasi, wawancara dan studi pustaka. Pembuatan 
kue kecipir melalui tahapan proses pengocokan, pengadukan, pencetakan, 
penggorengan, penirisan dan pengemasan.Pengendalian mutu dilakukan dengan 
pendekatan bahan baku, pendekatan proses dan pendekatan produk akhirkue 
kecipir. Perancangan konsep CPPB pada proses pembuatan kue kecipir ini 
dilakukan dengan menggunakan dasar peraturan BPOM RI Nomor 
HK.03.1.23.04.12 2006 tahun 2012 dan peraturan Mentri Kesehatan No. 
23/Men.Kes/SK/I/1978 tentang Cara Produksi Pangan Yang Baik dan Benar 
(CPPB). Karakteristik mutu kue kecipir dilakukan dengan uji kadar air dengan 
hasil yaitu 3.939 % sedangkan pada SNI 01-2973-1992 maksimal 5 %, hasil uji 
kadar abu dengan hasil yaitu 0,414 % sedangkan pada SNI 01-2973-1992 
maksimal 1,5%, hasil uji kadar lemak dengan hasil yaitu 51,060 % sedangkan 
pada SNI 01-2973-1992 minimal 9,5%, hasil uji kadar protein dengan hasil yaitu 
0,815 % sedangkan pada SNI 01-2973-1992 maksimal 1%, dan hasil uji asam 
lemak bebas dengan hasil yaitu 2,177% sedangkan pada SNI 01-2973-1992 
minimal 9%. 
 
Kata Kunci : Proses Pembuatan Kue Kecipir, Pengendalian Mutu, CPPB 
 
Keterangan : 
1. Mahasiswa Program Studi D-III Teknologi Hasil Pertanian Universitas 
Sebelas Maret Surakarta. 
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CONCEPT OF GOOD FOOD PRODUCTION FOR MAKING KECIPIR 
COOKIES IN “RAHMA SNACK” SMALL and MEDIUM ENTERPRISES 
(UKM) 
 
Devy Budi Utami1 
H3114023 
Ardhea Mustika Sari, S.TP., M.Sc.2 and Adhitya Pitara Sanjaya, S.TP., M.Sc.2 
 
Kecipir cookies is traditional cookies is made from glutinous rice flour, tapioca 
flour, sugar, salt, egg, margarine, water, and vegetables oil then mix all ingridient 
by frying. Practices Quality Control in UKM “Rahma Snack” aim to know kecipir 
cookies making process, the concept of quality control that can be applied to the 
manufacture of kecipir cookies, making the concept GMP, and knowing 
characteristic of the end product quality kecipir cookies. Data obtained through 
observation, interviews, and literature. Making kecipir cookies through the stages 
of the process of mixing, stirring, printing, frying, slicing and packing. Quality 
control is done with the approach of raw materials, production process and 
finishing product of kecipir cookies. GMP concept design in the manufacturing 
process kecipir cookies is done using the basic rules BPOM No. 
HK.03.1.23.04.12.2206 2012 and regulation of the Minister of Health No. 
23/Men.Kes/SK/I/1978 on Food production How Good (GMP). The quality 
characteristic of kecipir cookies test performed with water test result that 3,939 %, 
while in SNI 01-2973-1992 maximum 5%, ash test result that 0,414 %, while in 
SNI 01-2973-1992 maximum 1,5%, fat test result that 51,060%, while in SNI 01-
2973-1992 minimum 9,5%, protein test result that 0,815%, while in SNI 01-2973-
1992 minimum 9%, free fatty acids test result that 2,177%, while in SNI 01-2973-
1992 maximum1%. 
 
Keyword : Kecipir Cookies Process Production, Quality Control, CPPB 
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